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INTRODUCCION Y OBJETIVO

La histamina es uno de los peligros asociados al consumo de alimentos que anualmente se incluyen en el informe emitido por la Autoridad Europea de Seguridad
Alimentaria (EFSA) y el Centro Europeo para la Prevencidn y el Control de las Enfermedades (ECDC). Contrariamente a la percepcidn de los consumidores, e incluso
de los operadores, estas dos instituciones internacionales consideran la intoxicacion histaminica como uno de los principales problemas de seguridad alimentaria,
tanto por sus efectos sobre la salud humana como por su impacto en el comercio.

La intoxicacién por histamina ocurre después del consumo de alimentos con un contenido alto de histamina, que supera la capacidad del organismo para
degradarla. Esta intoxicacion suele manifestarse en forma de brotes, con un breve periodo de incubacidn. Los sintomas, generalmente de intensidad leve a
moderada y que desaparecen en pocas horas, afectan principalmente la piel (enrojecimiento, erupciones, urticaria, picazén), el tracto gastrointestinal (nduseas,
vomitos, diarrea) y las funciones hemodindmicas (hipotensién) y neurolégicas (dolor de cabeza, palpitaciones, hormigueo). La similitud sintomatica de la intoxicacidn
por histamina con las alergias hace que todavia hoy se considere que esta infradiagnosticada. Ademas, la ausencia de un sistema obligatorio de notificacion para
esta intoxicacion alimentaria podria explicar que los datos estadisticos sobre su incidencia sean limitados.

El objetivo fue analizar la evolucion de la incidencia de intoxicaciones por histamina en los ultimos
afios en Europa, la gravedad de estos brotes y los alimentos mas frecuentemente implicados.

i METODOLOGIA

— | Los datos se han obtenido de los informes cientificos anuales realizados conjuntamente por la EFSA y el ECDC publicados entre 2018 y 2023.
\ Estos informes contienen la informacidén procedente del Sistema Europeo de Vigilancia (TESSy, por sus siglas en inglés) y del Sistema de
Notificacion de Enfermedades Transmitidas por los Alimentos de la Unién Europea (EU-FORS, por sus siglas en inglés).
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La mayoria de brotes ocurrieron tras el consumo de cantidades de histamina
que van desde 500 hasta 5.000 mg/kg, aunque también se han identificado
brotes causados por alimentos con valores de hasta 10.000 mg/kg (Figura 3).

brotes reportados en 2020. El pescado y los productos de la pesca
fueron los agentes responsables en mas del 90% de las intoxicaciones,
seguidos por el queso.
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CONCLUSIONES
La histamina presente en los alimentos sigue siendo un peligro significativo para la seguridad alimentaria en Europa. El hecho de que la incidencia de brotes no
haya disminuido en los Ultimos afios subraya la necesidad de seguir implementando nuevas y mas eficaces estrategias de prevencién y control de la histamina en
alimentos. Igualmente, sigue pendiente avanzar en el conocimiento de los determinantes interindividuales que explican las grandes diferencias que aparecen en
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